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RESUMO

Apresenta a Aromateca, resultado do trabalho desenvolvido por 
um grupo multidisciplinar de profi ssionais do Centro de Aperfeiço-
amento em Gastronomia (Ceag), voltado para a busca de diferen-
ciais educacionais signifi cativos para os educandos do segmento de 
Gastronomia. Nesse contexto de parcerias, mostra o papel da Bi-
blioteca e sua contribuição para a implementação dessa experiência 
olfativa, além de outras que estão surgindo, fruto desta boa prática.

Palavras-chave: Biblioteca. Aromateca. Experiências olfativas. 
Encantamento. 
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1 - INTRODUÇÂO

O Centro de Aperfeiçoamen-
to em Gastronomia (Ceag), 
administrado pela Diretoria de 
Unidades Especializadas do De-
partamento Nacional do Senac, 
tem como objetivo, por meio da 
oferta de cursos de Formação 
Inicial e Continuada (FIC), servir 
como provedor de mão de obra 
qualificada para as empresas pe-
dagógicas do Senac,  fortalecer 
a marca  no segmento gastronô-
mico de Brasília e apoiar, técnica 
e pedagogicamente, o desenvol-
vimento da área de Gastronomia 
do Departamento Regional do 
Distrito Federal.

A metodologia adotada no Ceag 
é a de desenvolvimento por com-
petências, que coloca o aluno no 
centro do processo de apren-
dizagem, sempre estimulado 
por seus instrutores, que atuam 
como mediadores nas diversas 
situações propostas nos cursos. 

Desde o momento da concep-
ção dos programas oferecidos 
pelo Ceag, o corpo técnico con-
cordou que parte do processo 
de desenvolvimento educacional 
deveria estar associado à leitura e 
à pesquisa. Nesse contexto, a Bi-
blioteca do Ceag ganhou desta-
que como ambiente de dissemi-
nação de informações e cultura, 
de maneira dinâmica e criativa, 
possibilitando aos seus usuários 
o alcance de novos horizontes. 

2 - A BIBLIOTECA DO 
CENTRO DE  
APERFEIÇOAMENTO 
EM GASTRONOMIA 
(CEAG)

Tem por finalidade: reunir, or-
ganizar e disseminar publica-
ções e informações de interes-
se de seus usuários. A partir de 
seu acervo, apoia a pesquisa, 
busca facilitar o aprendizado 
individual e promove o desen-
volvimento social e intelectual 
de alunos e empregados  des-
sa Unidade. 

Com isso, a Biblioteca carac-
teriza-se como um dos prin-
cipais espaços de aprendiza-
gem, uma vez que os alunos 
subsidiam suas participações 
e criações para as aulas, em 
pesquisas realizadas nos livros 
e periódicos do acervo, bem 
como na internet, sempre 
orientados e incentivados pe-
los questionamentos de seus 
instrutores e da equipe que 
atua no espaço. 
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Dessa maneira, a Biblioteca 
assume papel essencial para 
as discussões e trocas de in-
formações entre alunos e ins-
trutores, possibilitando que, 
de maneira coletiva e extrema-
mente democrática, se dê o 
desenvolvimento das compe-
tências previstas nos perfis de 
conclusão dos cursos. 

3 - COMO SURGIU A  
AROMATECA?

Ao longo de alguns meses, um 
grupo multidisciplinar de pro-
fissionais do Ceag debruçou-
se sobre o desafio de elaborar 
uma proposta de formação 
profissional para ocupações 
do segmento de Gastronomia, 
que tivessem diferenciais signi-
ficativos para os educandos.

Buscou-se, então, identificar a 
maneira como cozinheiros, por 
exemplo, optaram por seguir 
carreira nessa área. Todas as 
conversas apresentaram como 
denominador comum o encan-
tamento, desencadeado pelas 
inúmeras descobertas que a 
área permite.

Ficou claro para o grupo que 
seria imprescindível propor-
cionar situações iniciais de 
aprendizagem nas quais o alu-
no conseguisse testar e apurar 

seus sentidos, e que pudesse 
produzir e servir alguma espe-
cialidade já experimentada em 
sua história. 

Durante as discussões sobre as 
estratégias de aprendizagem 
que possibilitariam o alcance dos 
objetivos estabelecidos, a aná-
lise sensorial ganhou destaque 
como um dos principais meios 
para a apuração dos sentidos. 

Na organização das situações de 
aprendizagem envolvendo a aná-
lise sensorial buscou-se garantir 
o teste dos cinco sentidos hu-
manos: visão, audição, paladar, 
tato e olfato. No entanto, pela 
natureza das ocupações do seg-
mento gastronômico (cozinheiro, 
confeiteiro, sommelier etc.), pala-
dar e olfato foram os que apre-
sentaram maior necessidade de 
exame e desenvolvimento. 
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Chegou-se à conclusão de que 
bons e experientes profissio-
nais da área de Gastronomia 
possuem grande capacidade 
de identificar ingredientes que 
compõem pratos ou bebidas 
apenas pelo olfato. 

Assim, a preocupação em apu-
rar esse sentido nos educandos 
do Ceag (ou, ao menos, desper-
tar a consciência com relação à 
necessidade de investimento 
nesse desenvolvimento) pro-
porcionaria mais uma condição, 
além das diversas competências 
requeridas pelos perfis profis-
sionais de conclusão dos cursos, 
para que os egressos saíssem 
para o mercado de trabalho 
com um diferencial significativo. 

Nas pesquisas bibliográficas re-
alizadas para fundamentar as 
percepções empíricas do gru-

po, encontramos Corazza que 
aponta que:

Uma das primeiras associa-
ções feitas pelo bebê se deve 
à sensibilidade de seu olfato, 
que o leva a reagir ao cheiro 
da mãe por reconhecer nela 
a fonte de conforto, pra-
zer e alimento. Quando nos 
conduzimos pelo coração 
(ou seja, pelos sentimentos 
emocionais) em detrimen-
to da cabeça (isto é, razão), 
estamos nos regulando pelo 
sistema límbico, e não pelo 
racional. Orientados pelo cé-
rebro racional, os seres hu-
manos civilizados desenvol-
veram grande tendência de 
diminuir a importância dos 
sentidos mais sensoriais: to-
que, sabor e cheiro. A visão 
e a audição, nossas formas 
preferidas de obter infor-
mação, trabalham pela aná-
lise de ondas que atingem  
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nossos ouvidos e olhos. 
Mas os cheiros precisam rea-
gir quimicamente dentro de 
nosso corpo para que pos-
samos senti-los, portanto, o 
olfato é o nosso sentido mais 
íntimo e mais diretamente li-
gado ao cérebro. Ao contrá-
rio dos outros sentidos, não 
existem pontos de parada ao 
longo os nervos olfativos: os 
sinais recebidos dirigem-se 
sem interrupção até a área 
do cérebro mais intensamente 
conectada ao subconsciente 
(CORAZZA, 2001, p. 49, grifo 
do autor).

Concluiu-se também que as ex-
periências olfativas, às quais os 
alunos seriam submetidos, po-
deriam facilitar a identifi cação 
de situações vividas no contex-
to da Gastronomia e, portanto, 
facilitariam o encantamento dos 
educandos pela área, pois, pela 
maneira apontada por Corazza 
(2001, p. 48), “respondemos 
aos odores de forma emocional 
e intelectual”. 

Ainda para a mesma autora 
(CORAZZA, 2001, p. 48), 

o olfato é o mais antigo e tal-
vez mais desconhecido entre 
os sentidos desenvolvidos 
pelo homem” e, de todos os 
cinco sentidos, é a sensação 
que temos menos desenvol-
vida, apesar de sermos capa-
zes de sentir dez mil cheiros 
diferentes, “[...] ao passo 
que o paladar, considerado 
muito mais desenvolvido 
que o olfato, pode avaliar so-
mente cinco gostos distintos 
(CORAZZA, 2001, p. 39).

Nada mais adequado, portanto, 
do que proporcionar aos alu-
nos dos cursos de Gastronomia 
contato diário e constante com 
os aromas e cheiros da Gastro-
nomia, pois “[...] muito do que 
geralmente chamamos paladar 
é realmente olfato” (CORAZZA, 
2001, p. 48).

Como já exposto, o papel da Bi-
blioteca na estrutura e metodo-
logia do Ceag sempre foi de des-
taque. Considerou-se coerente, 
portanto, criar, nesse ambiente 
de disseminação de informa-
ções e desenvolvimento de co-
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nhecimento, um nicho para que 
os alunos pudessem aprimorar 
esse sentido tão recrutado nas 
ocupações do segmento gastro-
nômico. Surgiu, então, a ideia de 
composição de uma Aromateca 
na Biblioteca do Ceag. 

A Aromateca foi criada, portanto, 
com o objetivo de reunir e dispo-
nibilizar especiarias, ervas, tempe-
ros e condimentos para o aperfei-
çoamento do senso olfativo dos 
frequentadores da Biblioteca. 

A composição inicial da Aro-
mateca se deu por meio do 
aproveitamento de parte das 
especiarias, ervas, temperos e 
condimentos, utilizados nos cur-
sos do Ceag, que passaram a 
fi car expostos, com livros e peri-
ódicos, no acervo da Biblioteca. 

Assim, para cada ingrediente 
utilizado nas fi chas técnicas dos 
cursos, que apresentava um aro-
ma menos comum/mais acentu-
ado, uma amostra desse insumo 
era coletada e direcionada para 
o acervo da Aromateca.

As caixas de aromas (uma na-
cional e outra importada) ad-
quiridas pelo Ceag, que, inicial-
mente, não tinham um local 
específi co para guarda, também 
foram incorporadas ao acervo 
da Aromateca, contribuindo, 
cada uma, com 54 aromas dis-
tintos e, em alguns casos, bem 
inusitados (Foto 1).

Diante da boa aceitação da 
ideia pelos alunos e demais usu-
ários e visitantes da Biblioteca 
do Ceag, comprovada pelo ele-
vado número de consultas ao 
acervo da Aromateca, decidiu-
se entrar em contato com uma 
empresa especializada na venda 
de temperos e condimentos 
para verifi car se havia interes-
se em contribuir com doações 
para o acervo. 

Após conhecer a proposta e vi-
sitar à Aromateca, uma repre-
sentante da empresa Bombay 
Herbs & Spices acatou imediata-
mente nosso pleito e cedeu 50 
novos produtos para incremen-
to do acervo. 
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Quadro 1 | Lista Bombay
1 Açafrão estigma 26 Huacatay

2 Adobo cubano 27 Kafir lime

3 Aipo (semente) 28 Kummel

4 Ajowan 29 Louro

5 Alcaçuz (pó) 30 Macis inteiro

6 Alecrim (folha) 31 Macis (pó)

7 Amchur (pó) 32 Mahaleb

8 Apple pie 33 Manjericão liofilizado

9 Assafétida (pó) 34 Manjerona

10 Canela rama 35 Menta

11 Cúrcuma (pó) 36 Miski inteiro

12 Curry 37 Mix de pimentas

13 Endro (folha) 38 Mostarda escura

14 Endro (semente) 39 Nigela

15 Estragão 40 Noz-moscada

16 Feno grego (pó) 41 Orégano (folha)

17 Feno grego (semente) 42 Pacová

18 Fines herbes 43 Páprica picante

19 Flor de Hibiscus 44 Raiz forte (pó)

20 Flor do sal com ervas  
italianas

45 Ruibarbo

21 Funcho 46 Salsa mexicana

22 Galanga (pó) 47 Sálvia (folha)

23 Garam masala 48 Sassafrás (pó)

24 Grãos do paraíso 49 Sumagre

25 Harissa 50 Tomilho (folha)
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Quadro 2 | Lista Aromateca
1 Açaí 35 Garam masala

2 Açúcar demerara 36 Gengibre (pó)

3 Açúcar mascavo 37 Gergelim preto

4 Amburana 38 Guaraná

5 Amêndoa de cacau seca 
in natura

39 Isomalte

6 Amêndoa 40 Jatobá (semente)

7 Amêndoa com casca 41 Kümmel 

8 Anis estrelado 42 Lecitina de soja

9 Arroz arbóreo 43 Lentilha

10 Arroz negro 44 Linhaça

11 Arroz selvagem 45 Mostarda (semente)

12 Avelã 46 Nibs de cacau

13 Baru (semente) 47 Papoula (semente)

14 Baunilha do cerrado 48 Páprica picante

15 Cacau em pó 49 Pectina

16 Cacau torrado 50 Pimenta ají

17 Cacau torrado (casca) 51 Pimenta-branca  (grão)

18 Café em grão 52 Pimenta calabresa

19 Canela (pó) 53 Pimenta cayena

20 Cardamomo 54 Pimenta jamaica

21 Castanha-do-pará /  
castanha-do-brasil

55 Pimenta-do-reino

22 Chia 56 Pimenta-rosa

23 Coentro (grão) 57 Pimenta-síria

24 Cominho 58 Pinoli

25 Cravo 59 Pistache

26 Cravo (pó) 60 Pistilo de açafrão

27 Cumaru 61 Quinoa

28 Curry 62 Quinoa vermelha

29 Ervilha 63 Sal de vinho

30 Fava de baunilha 64 Sal maldon

31 Feijão-azukí 65 Segurelha

32 Flor de sal 66 Urucum

33 Folha de ouro 67 Zahtar

34 Funghi secchi 68 Zimbro

Atualmente, a Aro-
mateca conta com 
68 tipos de aromas, 
que podem ser tes-
tados nas ervas, es-
peciarias, temperos 
e condimentos ex-
postos em potes de 
vidro vedados (Foto 
2 - p.27), além de 
outros 108 aromas 
das caixas de aroma.
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4 - A AROMATECA E 
SEUS FRUTOS

Diante do atestado sucesso da 
Aromateca, e considerando que 
a base da alimentação do brasi-
leiro envolve o consumo de fa-
rinhas, no fim do ano de 2012, 
foi criada a Farinoteca, cujo ob-
jetivo é apresentar diversos ti-
pos de farinhas, bem como suas 
derivações.

Quadro 3 | Lista Farinoteca

1 Cuscuz marroquino 12 Farinha de tapioca (man-
dioca)

2 Amaranto 13 Farinha de trigo

3 Farinha d’água (man-
dioca)

14 Farinha seca (mandioca)

4 Farinha de araruta 15 Farinha seca de goiânia 
(mandioca)

5 Farinha de amêndoa 16 Farinha uarini (mandioca)

6 Farinha de arroz 17 Fécula de batata

7 Farinha de arroz integral 18 Fubá de milho

8 Farinha de centeio 19 Fubá de polenta

9 Farinha de milho 20 Goma de mandioca

10 Farinha de polenta 21 Piracuí

11 Farinha de quinoa 22 Sagu

O próximo fruto extraído da 
Aromateca será a Granote-
ca, cujo objetivo consistirá em 
apresentar os grãos e seus pro-
dutos, considerando a sua gran-
de importância  como base da 
alimentação humana e, por ex-
tensão, da boa saúde. 

 

O acervo inicial 
da Farinoteca está 
sendo composto 

basicamente por de-
rivados da mandioca 

e do milho, pois se 
levou em considera-
ção sua importância 

na alimentação da 
população do Brasil, 

suas variedades e seu 
rico valor nutricional. 
Atualmente, o acervo 

é composto por 
(Quadro 3):
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5 - CONCLUSÃO

A Biblioteca do Ceag realiza um 
levantamento diário do núme-
ro de usuários do espaço como 
forma de aferir a frequência ao 
local. O número médio de aten-
dimentos mensais, realizados 
nos últimos 10 meses, atesta a 
presença de 350 frequentado-
res no espaço. 

Não há como precisar o número 
exato de usuários que acessam 
exclusivamente o acervo da Aro-
mateca, mas é fato que todas as 
pessoas que entram na Bibliote-
ca, de certa maneira, acabam se 
encantando com a Aromateca, 
seja apenas por curiosidade ou 
para realmente aguçar seus sen-
tidos olfativos e, a partir dessa 
experiência, desenvolver um 
novo conhecimento. 
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Contribui também para o su-
cesso da Aromateca sua dispo-
sição no espaço da biblioteca, 
pois fica bem aparente, próxi-
ma da porta de entrada. Ou 
seja, é quase impossível não se 
interessar por seu acervo. 

São frequentes os elogios rece-
bidos pela equipe dessa Biblio-
teca acerca do acervo e, em 
especial, da Aromateca. Como 
apontado pela aluna Cristine 
Almeida, do curso  Aperfeiçoa-
mento em Confeitaria France-
sa, que fez questão de regis-
trar no formulário de avaliação 
da qualidade percebida nos 
cursos que:

A Biblioteca CEAG tem um 
suporte exemplar, com um 
acervo muito grande e posi-
tivo. Provavelmente a melhor 
de Brasília. Os livros encontra-
dos aqui nos proporcionam 
um aprendizado a cada leitu-
ra, Além da Aromateca, com 

um excelente acervo de aro-
mas e revistas atualizadas. A 
biblioteca me proporcionou 
bons conhecimentos duran-
te o curso e também depois 
dele, nos proporcionando o 
uso da mesma sempre que 
precisamos. Parabéns. 

Com essas práticas adotadas, a 
Biblioteca do Ceag espera pro-
porcionar aos seus frequentado-
res novas e variadas experiências 
de investigação e desenvolvimen-
to, ao mesmo tempo que se posi-
ciona como peça-chave, ao lado 
de variadas estratégias de apren-
dizagem, de laboratórios especia-
lizados e das empresas pedagógi-
cas, na formação de profissionais 
egressos dos cursos de Educação 
Profissional do Senac.

REFERÊNCIA

CORAZZA, Sonia. Aromacologia: 
uma ciência de muitos cheiros. São 
Paulo: Ed. Senac São Paulo, 2002.

28

Senac.DOC, Rio de Janeiro, v.1, n.1, p.16-29, 2014.


